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ABSTRAK 
 
Bubur bayi instan merupakan jenis Makanan Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) yang dinilai praktis 
bagi kalangan ibu yang mempunyai balita. Pembuatan bubur bayi instan dapat dilakukan dengan 
mensubstitusikan bahan-bahan pangan yang dinilai memiliki kandungan gizi yang baik untuk 
pertumbuhan bayi. Keterbatasan pemenuhan kebutuhan susu di Indonesia mendorong dilakukannya 
substitusi tepung tempe terhadap susu skim sebagai sumber protein dalam pembuatan produk ini. 
Tepung tempe digunakan sebagai bahan alternatif sumber protein karena memiliki kandungan protein 
yang tinggi dan dinilai lebih ekonomis. Pembuatan MP-ASI bubur bayi instan dilakukan melalui proses 
pengeringan mengunakan drum dryer. Karakteristik MP-ASI bubur bayi instan adalah sebagai berikut 
kandungan protein 8,65-9,54%, lemak 11,19-14,29%, kalsium 79,76-153,67 mg/100 g, besi 1,97-3,37 
mg/100 g, seng 1,40-1,74 mg/100 g, daya rehidrasi 4,60-5,58 ml/g, dan densitas kamba 0,38-0,39 
g/ml. Substitusi tepung tempe terhadap susu skim sebagai sumber protein berpengaruh nyata 
terhadap kandungan protein, lemak, mineral, dan daya rehidrasi produk. 
 




The instant baby porridge is a popular complementary food. It can be made by substituting food 
ingredients that have proper nutrition for a baby’s growth. The substitution of tempeh flour toward 
skim milk was carried in this product due to the limited stock of milk in Indonesia. Tempeh flour is 
used as an alternative source of protein. It has a high protein content and more economical than milk. 
The instant baby porridge is processed by drying it using a drum dryer. The instant baby porridge 
contains 8.65-9.54% of protein, 11.19-14.29% of fat, 79.76-153.67 mg/100g of calcium, 1.97-3.37 
mg/100g of iron, 1.40-1.74 mg/100g of zinc, 4.60-5.58 ml/g of rehydration power, and 0.38-0.39 g/m 
of bulk density. The substitution of tempeh flour toward skim milk significantly affects protein, fat, and 
mineral contents, and the rehydration power of products. 
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PENDAHULUAN 
akanan Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) merupakan makanan peralihan 
dari ASI ke makanan keluarga yang diberikan secara bertahap sesuai 
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lembek menjadi padat ditingkatkan sesuai dengan peningkatan usia bayi. Makanan 
Pendamping ASI perlu diberikan pada bayi usia 6-24 bulan karena kebutuhan energi  setelah 
usia 6 bulan meningkat sebesar 24-30% (World Health Organization, 2001). Air susu ibu 
hanya memenuhi kebutuhan gizi pada usia 6-12 bulan sebesar 60% sehingga kebutuhan 
energi tersebut dapat dicukupi dengan pemberian MP-ASI (Mufida et al., 2015). Asupan 
protein pada bayi usia 6-24 bulan perlu diberikan secara optimal, karena akan berpengaruh 
terhadap tumbuh kembangnya. Makanan Pendamping Air Susu Ibu yang diberikan pada bayi 
usia 6–24 bulan harus mengandung karbohidrat dan protein sesuai Angka Kecukupan Gizi 
(AKG). Angka kecukupan gizi untuk protein terhadap kebutuhan bayi usia 6-11 bulan 
sebanyak 16 gram (Hardiansyah and Tambunan, 2004), sedangkan kandungan nilai gizi 
protein yang harus terdapat pada bubur bayi MP-ASI sebesar 8-22% (Badan Standardisasi 
Nasional, 2005). 
Bubur bayi instan merupakan satu jenis MP-ASI yang populer di kalangan ibu-ibu 
karena dinilai praktis dalam penyajiannya. Pembuatan bubur bayi instan dalam 
perkembangannya dilakukan dengan mensubtitusikan bahan-bahan pangan yang dinilai 
memiliki kandungan gizi yang baik untuk pertumbuhan bayi, seperti mocaf, beras merah, 
tepung koro putih (Wijatniko, 2013), tepung tempe, labu kuning (Tampubolon et al., 2014), 
ubi nagara, kalakai, dan pisang (Sholihah et al., 2018). Substitusi bahan pangan tersebut 
tetap harus mempertimbangkan kebutuhan gizi bayi yang harus seimbang antara 
karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral. 
Modified cassava flour (mocaf) digunakan sebagai sumber karbohidrat dan bahan 
utama dalam pembuatan bubur instan. Kandungan karbohidrat by difference mocaf cukup 
tinggi yaitu sebesar 86,28% (Rosmeri dan Monica, 2013). Pemanfaatan mocaf dilakukan 
untuk mengurangi ketergantungan terhadap salah satu bahan pangan pokok di Indonesia. 
Mocaf adalah modifikasi tepung ubi kayu dengan cara fermentasi dengan menggunakan 
Bakteri Asam Laktat (BAL). Mocaf memiliki karakteristik yang lebih baik dibanding tepung ubi 
kayu tanpa proses fermentasi, diantaranya adalah peningkatan viskositas, kemampuan 
gelasi, daya rehidrasi, dan sifat kelarutan (Subagio et al., 2008). Mocaf sudah digunakan 
sebagai bahan pembuatan bubur bayi (Wijatniko, 2013), biskuit MP-ASI (Agustia et al., 
2017), dan puding MP-ASI (Kristanti and Herminiati, 2019a). 
Susu merupakan salah satu sumber protein dan kalsium yang sangat penting untuk 
pembentukan tulang dan pertumbuhan tinggi badan, terutama pada fase pertumbuhan 
anak. Saat ini, pemenuhan kebutuhan susu Indonesia masih sangat bergatung pada negara 
lain. Kebutuhan susu di Indonesia pada tahun 2016 dipenuhi dari 19,12% susu sapi lokal 
dan 80,80% susu impor (Agustina, 2016). Kondisi ini mendorong penggunaan bahan pangan 
non-susu sebagai alternatif sumber protein.  
Tempe merupakan produk makanan yang terbuat dari kacang kedelai melalui proses 
fermentasi oleh jamur Rhizopus sp.  Tempe dikenal sebagai sumber protein nabati yang 
digemari oleh masyarakat Indonesia karena harganya relatif murah. Kandungan protein pada 
tempe kedelai cukup tinggi. Menurut Rahayu et al. (2015), kandungan protein tempe segar 
sebesar 18,3% sedangkan tepung tempe sebesar 48,75%. Namun, protein nabati atau 
protein yang berasal dari tumbuhan biasanya tidak mengandung asam amino esensial yang 
lengkap. Kacang-kacangan seperti kedelai biasanya kekurangan asam amino metionin dan 
sistein (Romero-velarde et al., 2017).  Pada pembuatan MP-ASI bubur instan dilakukan 
dengan mensubstitusi tepung tempe dengan susu skim untuk memenuhi kebutuhan protein, 
terutama asam amino sistein dan metionin. Kandungan asam amino sistein dan metionin 
susu skim berkisar antara 7,13-8,14 dan 33,3-34,6 g/100g protein (Magan et al., 2019).  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung tempe pada 
konsentrasi berbeda terhadap kandungan gizi, terutama protein dan mineral pada produk 
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METODEPENELITIAN 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah mocaf dari UKM Tanjung Siang 
Subang, tempe dari Kopti Subang, susu skim dari Toko Ny. Liem Bandung, Orafti® inulin 
(Synergy1-Oligofructose, 112), gula halus, dan minyak kelapa sawit dari toko lokal di 
Subang. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital, cabinet 
dryer, steam jacket kettle, drum dryer, blender, disc mil, vibrator screen mesh 40, dan 
sealer.  
Tempe dibuat dari kacang kedelai impor yang diperoleh dari UKM binaan Kopti 
Subang. Proses pembuatan tepung tempe adalah sebagai berikut: tempe segar diiris dengan 
ketebalan ± 10-20 mm, potongan tempe dikukus pada suhu 75 – 85°C selama 10 menit 
untuk menonaktifkan enzim dan jamur pada tempe, selanjutnya potongan tempe ditiriskan 
dan dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada suhu 50°C selama ± 5 jam. Potongan 
tempe yang telah kering kemudian ditepungkan dan diayak menggunakan ayakan 40 mesh 
(Kristanti et al., 2020). 
 
Pembuatan Bubur Bayi Instan 
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAK) dengan faktor 
perbandingan konsentrasi tepung tempe dan susu skim. Pada penelitian ini terdapat 3 
perlakuan, yaitu F1 = tepung tempe 75% dan susu skim 25%, F2 = tepung tempe 50% dan 
susu skim 50%, dan F3= tepung tempe 25% dan susu skim 75% dimana setiap perlakuan 
menggunakan 3 ulangan. 
Formulasi dan tahapan pembuatan bubur bayi instan mengacu pada (Herminiati et al., 
2020). Pembuatan bubur bayi instan dilakukan menggunakan tepung tempe dan susu skim 
sebagai sumber protein. Formula bubur bayi instan ditampilkan pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Formula bubur bayi instan (g) 
Bahan F1 F2 F3 
Mocaf 450 450 450 
Tepung tempe 143,95 95.975 48 
Susu skim 48 95.975 143,95 
Inulin 8 8 8 
Gula halus 250 250 250 
Minyak kelapa sawit 100 100 100 
Bubuk vanili 0,05 0,05 0,05 
Keterangan: F1 = tepung tempe 75% dan susu skim 25%, F2 = tepung tempe 
50% dan susu skim 50%, F3= tepung tempe 25% dan susu skim 75% (Herminiati 
et al., 2020) 
 
Komposisi Kimia dan Sifat Fisik  
Komposisi kimia yang dianalisis antara lain adalah kadar air, abu, protein, lemak, 
karbohidrat, dan mineral. Analisis kadar air dan abu dilakukan menggunakan metode 
gravimetri (Association of Official Analytical Chemist, 1995), protein menggunakan metode 
Dumas dengan alat DuMAster Buchi D-480, Switzerland, lemak menggunakan metode 
Soxhlet, dan kadar karbohidrat ditentukan menggunakan metode by difference (Association 
of Official Analytical Chemist, 1995). Kadar mineral kalsium (Ca), besi (Fe), dan seng (Zn) 
dianalisis menggunakan flame atomic absorption spectrometry (AAS) GBC Type 933AA. 
 Pengukuran densitas kamba dilakukan dengan menimbang  sampel yang telah 
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tanda tera dan tidak boleh dipadatkan. Densitas kamba dinyatakan dalam bobot/100 
(g/ml) (Handayani et al., 2014). 
Pengukuran daya rehidrasi dilakukan dengan menambahkan 10 ml air ke dalam 
tabung sentrifuse yang berisi 1 gram sampel, kemudian diaduk dan didiiamkan selama 30 
menit pada suhu kamar. Selanjutnya campuran disentrifus dengan kecepatan 3500 rpm 
selama 30 menit. Daya rehidrasi dihitung dengan persamaan 1 (Handayani et al., 2014).  
 … … (1) 
Keterangan: A = volume air mula-mula (ml),    B = volume supernatan (ml), dan C = bobot 
sampel (g). 
 
Analisis Statistik  
Data dianalisis menggunakan program IBM SPSS Statistics 20. Data dianalisis 
menggunakan analisis varian (ANOVA) yang kemudian dilanjutkan uji Duncan dengan tingkat 
signifikansi p < 0,05. Semua data ditampilkan sebagai rata-rata dengan standar deviasi. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Komposisi Kimia Mocaf, Tepung Tempe, dan Susu Skim 
Komposisi kimia mocaf, tepung tempe dan susu skim yang digunakan dalam 
pembuatan MP-ASI bubur bayi instan ditampilkan pada Tabel 2. Mocaf digunakan dalam 
pembuatan produk ini sebagai sumber karbohidrat, sedangkan tepung tempe dan susu skim 
disubstitusikan sebagai sumber protein. Pemanfaatan mocaf ini sebagai salah satu upaya 
diversifikasi sumber karbohidrat. 
Komposisi kimia mocaf pada penelitian ini tidak jauh berbeda dari penelitian Rosmeri 
dan Monica (2013). Mocaf mengandung 11,00% air, 1,44% abu, 0,98% protein, dan 0,30% 
lemak (Rosmeri and Monica, 2013). Berdasarkan persyaratan Codex Standard 176-1989, 
mocaf harus mengandung air maksimal 13%, abu maksimal 0,2%, protein maksimal 1%, 
lemak 0,4-0,8%,  pati 85-87%, serat 1,9-3,4%, dan negatif HCN (Subagio et al., 2008). 
Mocaf yang digunakan untuk pembuatan bubur bayi instan ini sudah sesuai dengan 
persyaratan Codex Standard 176-1989, hanya untuk kadar lemak masih lebih tinggi. Hasil 
penelitian Ratnawati et al. (2016)  menunjukkan bahwa mocaf mengandung 6,78%bb air, 
0,76%bb abu, 2,70%bb protein, 0,90%bb lemak, 88,95%bb karbohidrat dan 0,01 ppm HCN. 
 
Tabel 2. Komposisi Kimia Mocaf, Tepung Tempe, dan Susu Skim yang digunakan dalalm Pembuatan     
MP-ASI Bubur Bayi Instan 
Bahan 
Komposisi kimia (%bk) 
Air Abu Protein Lemak 
Karbo 
hidrat 
Mocaf 11,540,09 1,120,00  0,550,04 4,810,14 81,960,21 
Tepung tempe 10,780,14 1,100,23  45,250,10 35,180,35 7,630,46 
Susu skim 3,970,06 0,970,00  38,210,06 4,150,23 52,730,14 
Nilai yang ditampilkan merupakan rata-rata  standar deviasi.  
 
Tepung tempe memiliki kandungan air sebesar 2,25–7,70%, abu sebesar 1,93–2,30%, 
protein sebesar 46,00– 50,18%, lemak 24,70–25,02%, dan karbohidrat sebesar 19,30–
22,88% (Astawan et al., 2016; Bastian et al., 2013). Kandungan air dan lemak tepung tempe 
pada penelitian ini lebih tinggi dari hasil penelitian Astawan et al. (2016) dan Bastian et al. 
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pada penelitian ini dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada suhu 50°C selama 5 jam 
dengan kadar air sebesar 10,78%, sedangkan pada penelitian sebelumnya tepung tempe 
dikeringkan dengan menggunakan metode freeze drying  dengan kadar air sebesar 2,25%, 
(Astawan dkk., 2016) dan oven blower pada suhu 70°C selama 7 jam dengan kadar air 
sebesar 7,70% (Bastian dkk., 2013). Perbedaan metode, suhu, dan lama pengeringan 
menyebabkan perbedaan kandungan air tepung tempe pada penelitian ini dengan penelitian 
sebelumnya. Kadar air tepung tempe sebesar 10,78% pada penelitian ini memenuhi syarat 
standar tepung. Kadar air tepung terigu maksimal sebesar 14,5% (Badan Standardisasi 
Nasional, 2009). Kadar air tepung jagung maksimal sebesar 14% (Badan Standardisasi 
Nasional, 2020) . 
Kandungan lemak susu skim yang rendah dan karbohidrat yang tinggi berkaitan 
dengan proses pembuatannya. Pembuatan susu skim dilakukan dengan memisahkan skim 
dari krim susu yang mengandung lemak. Proses pemisahan ini menyebabkan kandungan 
lemak susu skim relatif rendah dan ada potensi hilangnya vitamin larut lemak dari susu. Di 
Indonesia, susu skim umumnya diproduksi dalam bentuk bubuk melalui proses pengeringan 
kering (spray drying). Proses spray drying seringkali dilakukan dengan menambahkan 
maltodekstrin sebagai bahan pengisi. 
Komposisi Kimia MP-ASI Bubur Bayi Instan 
Pembuatan MP-ASI bubur bayi instan dilakukan dengan pengeringan menggunakan 
drum dryer. Menurut Tang et al. (2003), pengeringan menggunakan drum dryer merupakan 
metode terbaik untuk bahan pangan yang berbentuk puree, pasta, dan pati tergelatinisasi. 
Kandungan kimia MP-ASI bubur bayi instan ditampilkan pada Tabel 3. Syarat mutu MP-ASI 
bubuk berdasarkan SNI 01-7111.1-2005 adalah kandungan air maksimal 4%, abu maksimal 
3,5%, protein 8-22%, dan lemak 6-15% (Badan Standardisasi Nasional, 2005). Secara 
umum, MP-ASI bubur bayi instan F2 dan F3 memenuhi syarat mutu SNI.  Kandungan air F1 
melebihi standar mutu SNI dan lebih tinggi (p< 0,05) dibanding F2 dan F3. Kandungan air 
F1 yang tinggi disebabkan oleh penambahan tepung tempe yang paling besar pada formula 
ini yaitu 75%. Kandungan air tepung tempe lebih tinggi dibanding susu skim (Tabel 2). 
Pengeringan dengan suhu dan waktu yang sama pada bubur MP-ASI instan menyebabkan 
air yang tertinggal pada F1 jauh lebih banyak dibanding F2 dan F3. 
 
Tabel 3. Komposisi Kimia MP-ASI Bubur Bayi Instan  
MP-ASI bubur 
bayi instan 
Komposisi kimia (%bk) 
Air Abu Protein Lemak Karbohidrat 
F1  4,990,11a 1,040,00a 9,541,95a 14,290,45a 70,140,46c 
F2  4,020,26b 1,030,01b 8,720,37b 13,510,72a 72,720,97b 
F3  3,840,12b 1,020,00c 8,650,03b 11,190,57b 76,290,54a 
Nilai yang ditampilkan merupakan rata-rata  standar deviasi. Nilai rata-rata pada kolom yang 
sama dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan signifikan p<0,05. Keterangan: F1 = tepung 
tempe 75% dan susu skim 25%, F2 = tepung tempe 50% dan susu skim 50%, F3 = tepung tempe 
25% dan susu skim 75% 
 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan protein F1 lebih tinggi (p< 0,05) 
dibanding F2 dan F3,  sedangkan kandungan protein F2 dan F3 tidak berbeda nyata. 
Kandungan protein F2 dan F3 yang tidak berbeda nyata menandakan bahwa penambahan 
tepung tempe sebesar 50% dan 25% pada formula tidak memberikan efek pada kandungan 
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tinggi (p < 0,05) dibanding F3. Kandungan lemak pada F1 dan F2 yang tidak berbeda nyata 
menandakan bahwa penambahan susu skim sebesar 25% dan 50% pada formula tidak 
memberikan efek pada kandungan lemak bubur MP-ASI instan. Kandungan protein dan 
lemak MP-ASI bubur bayi instan menurun sejalan dengan penurunan komposisi tepung 
tempe pada formulasi. Kandungan protein dan lemak yang tinggi pada F1 berasal dari 
tepung tempe. Dari hasil analisa (Tabel 2), kandungan protein dan lemak tepung tempe 
lebih tinggi dibandingkan susu skim. Hasil penelitian Kristanti et al. (2020) menunjukkan 
bahwa penambahan tepung tempe menyebabkan peningkatan kandungan protein dan lemak 
pada pembuatan kukis mocaf. 
Kandungan Mineral MP-ASI Bubur Bayi Instan 
Kandungan mineral MP-ASI bubur bayi instan ditampilkan pada Tabel 4. Kandungan 
kalsium dan seng MP-ASI bubur bayi instan mengalami peningkatan sejalan dengan 
peningkatan komposisi susu skim pada formulasi. Kandungan kalsium F3 lebih tinggi (p < 
0,05) dibanding F1 dan F2. Sama halnya dengan kandungan protein dan lemak, kandungan 
kalsium yang tinggi pada F2 dan F3 berasal dari susu skim. Kandungan kalsium pada susu 
skim sebesar 1280 mg/100 g (Zamberlin et al., 2012) lebih tinggi dibanding tepung tempe 
sebesar 292,88 mg/100 g (Astawan et al., 2016).  
Tabel 4. Kandungan Mineral MP-ASI Bubur Bayi Instan 
MP-ASI bubur 
bayi instan 
Kandungan mineral (mg/100 g) 
Kalsium (Ca) Besi (Fe) Seng (Zn) 
F1  79,760.00c 3,370,01a 1,500,02b 
F2  116,654,03b 2,040,02b 1,400,78b 
F3  153,670.00a 1,970,02c 1,740,02a 
Nilai yang ditampilkan merupakan rata-rata  standar deviasi. Nilai rata-rata pada kolom yang 
sama dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan signifikan p<0,05. Keterangan: F1 = 
tepung tempe 75% dan susu skim 25%, F2 = tepung tempe 50% dan susu skim 50%, F3 = 
tepung tempe 25% dan susu skim 75%. 
 
Kandungan besi MP-ASI bubur bayi instan mengalami penurunan sejalan dengan 
penurunan komposisi tepung tempe pada formulasi. Kandungan besi F1 lebih tinggi (p< 
0,05) dibanding F2 dan F3, sedangkan kandungan besi pada F2 dan F3 tidak berbeda nyata. 
Kandungan besi yang tinggi pada F1 berasal dari tepung tempe. Kandungan besi tepung 
tempe sebesar 8,10 mg/100 g (Astawan et al., 2016) lebih tinggi dibanding susu skim 
sebesar 0,27 mg/100 g (Zamberlin et al., 2012). Hasil penelitian (Kristanti et al., 2020) 
menunjukkan bahwa kandungan besi pada kukis mocaf meningkat seiring dengan 
penambahan tepung tempe.  
Kandungan seng F3 signifikan lebih tinggi (p< 0,05) dibanding F1 dan F2. Hasil ini 
tidak didukung dengan hasil penelitian sebelumnya, dimana kandungan seng pada susu skim 
4 mg/100 g (Zamberlin et al., 2012) lebih rendah dibanding tepung tempe  sebesar  5,35 
mg/100 g  (Astawan et al., 2016). Kandungan seng F3 yang lebih tinggi dari F1 dan F2 
kemungkinan berasal dari susu skim yang merupakan faktor perlakuan pada penelitian ini. 
Namun, pada penelitian ini tidak dilakukan pengujian mineral pada bahan baku sehingga 
masih perlu dilakukan pengujian lebih lanjut. 
Kebutuhan mineral kalsium, besi dan seng pada bayi usia 7-12 bulan berdasarkan 
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kecukupan gizi, produk bubur bayi instan dengan takaran saji 25 g mampu memenuhi 7,97-
15,37% kebutuhan kalsium, 7,00-12,00% kebutuhan besi, dan 11,67-12,50% kebutuhan 
seng. Kandungan mineral pada MP-ASI bubur bayi instan masih kurang dari syarat mutu 
yang ditentukan. Syarat mutu MP-ASI bubuk berdasarkan SNI 01-7111.1-2005 adalah 
kandungan kalsium minimal 200 mg/100 g, besi minimal 5 mg/100 g, dan seng minimal 2,5 
mg/100 g (Badan Standardisasi Nasional, 2005). Upaya peningkatan kandungan mineral 
dapat dilakukan dengan fortifikasi mineral mix pada produk. Fortifikasi mikronutrien yang 
mengandung lebih dari 50 mg/kg besi, 30 mg/kg seng, 4 mg/kg vitamin B2, 2,5 mg/kg 
vitamin B1, dan 2 mg/kg asam folat sebesar 0,015% terbukti menyebabkan peningkatan 
kandungan besi dan seng tiga kali lipat lebih tinggi dibanding kontrol pada bubuk puding 
MPASI (Kristanti dan Herminiati, 2019b). Upaya serupa juga dapat dilakukan untuk 
memenuhi syarat mutu bubur bayi instan sesuai dengan SNI 01-7111.1-2015. 
Daya Rehidrasi MP-ASI Bubur Bayi Instan 
Pembuatan MP-ASI bubur bayi instan melalui tahapan gelatinisasi menggunakan steam 
jacket cattle sebelum proses pengeringan menggunakan drum dryer. Proses gelatinisasi ini 
akan berpengaruh terhadap kemampuan daya rehidrasi produk. Daya rehidrasi adalah 
tingkat penyerapan air kembali ke dalam suatu bahan kering menggandung pati yang 
sebelumnya telah mengalami gelatinisasi. Daya rehidrasi yang tinggi menunjukkan tingkat 
keberhasilan pembuatan produk instan. 
Daya rehidrasi MP-ASI bubur instan mengalami peningkatan sejalan dengan 
peningkatan komposisi susu skim pada formulasi, ditampilkan pada Gambar 1. Daya 
rehidrasi F2 dan F3 tidak berbeda nyata dan lebih tinggi (p < 0,05) dibanding F1. Daya 
rehidrasi sangat dipengaruhi oleh kandungan pati bahan. Semakin banyak kandungan pati 
pada bahan akan meningkatkan proses gelatinisasi dan penyerapan air. Selain kandungan 
pati, kandungan protein juga sangat berpengaruh terhadap daya rehidrasi air pada suatu 
bahan. Daya rehidrasi air berhubungan dengan jumlah gugus amino polar yang terdapat 
dalam molekul protein, seperti hidroksil, amino, karboksil, dan sulfidril. Gugus amino polar 
pada protein memiliki sifat hidrofilik sehingga mampu meningkatkan penyerapan air pada 
suatu bahan. Asam amino yang mengandung gugus sulfidril adalah sistein dan metionin. 
Kandungan asam amino sistein dan metionin pada susu skim sebesar 7,13-8,14 dan 33,3-
34,6 g/100 g protein (Magan et al., 2019) lebih tinggi dibandingkan tepung tempe sebesar 
0,245 dan 0,016 g/100 g protein (Wan Saidatul Syida et al., 2018). Kandungan asam amino 
sistein dan metionin susu skim yang lebih tinggi daripada tepung tempe kemungkinan 
menyebabkan daya serap air yang lebih tinggi pada bubur instan F2 dan F3.  
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Keterangan: F1 = tepung tempe 75% dan susu 
skim 25%, F2 = tepung tempe 50% dan susu skim 
50%, F3 = tepung tempe 25% dan susu skim 
75%. 
Densitas Kamba MP-ASI Bubur Bayi Instan 
Selain daya rehidrasi, densitas kamba merupakan salah satu parameter keberhasilan 
pembuatan produk instan untuk bayi. Nilai densitas kamba yang tinggi sangat diharapkan 
pada produk instan untuk bayi. Produk dengan nilai densitas tinggi memiliki kepadatan nilai 
gizi yang tinggi sehingga setelah penyeduhan dengan air hangat diharapkan bubur bayi 
instan ini dapat mencukupi kebutuhan gizi bayi dengan kondisi volume lambung bayi yang 
relatif kecil. Kapasitas fungsional lambung bayi hanya sekitar 30 g/kg berat badan (Sholihah 
et al.,  2018). Nilai densitas kamba MP-ASI bubur bayi instan berkisar antara 0,38-0,39 g/ml, 
dan tidak berbeda nyata (p < 0,05) antara ketiga formulasi. Nilai denistas kamba ditampilkan 
pada Gambar 2. Nilai densitas kamba MP-ASI hasil optimasi formula menggunakan Response 
Surface Methodology (RSM) berkisar antara 0,57-0,59 g/ml, sedangkan densitas kamba MP-
ASI bubur bayi komersial berkisar antara 0,37-0,50 g/ml (Hadiningsih, 2004). Nilai densitas 
kamba F1, F2, dan F3 masih dalam kisaran densitas kamba MP-ASI bubur bayi komersial. 
 
 
Gambar 2. Densitas Kamba MP-ASI Bubur Bayi Instan 
Keterangan: F1 = tepung tempe 75% dan susu 
skim 25%, F2 = tepung tempe 50% dan susu skim 
50%, F3 = tepung tempe 25% dan susu skim 75% 
 
Berdasarkan karakteristik fisikokimia yang telah dianalisis, bubur bayi instan yang 
terbaik adalah F3. Kandungan air, abu, protein, dan lemak bubur bayi instan F3 sesuai 
dengan Standar Nasional Indonesia. Selain itu, bubur bayi instan F3 memiliki daya rehidrasi 
yang paling tinggi diantara yang lain.  
Daya rehidrasi dan densitas kamba merupakan sifat fisik yang penting pada produk 
bubur bayi instan. Daya rehidrasi berhubungan dengan tingkat penyerapan air kembali dan 
tingkat kelarutan pada suatu produk. Semakin tinggi daya rehidrasi menunjukkan semakin 
banyak air yang terserap pada suatu bahan sehingga tingkat kelarutan produk juga semakin 
tinggi. Tingkat kelauratan produk yang tinggi akan menghasilkan tekstur bubur yang halus. 
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dengan pola pemberian MP-ASI bubur bayi pada usia 6-12 bulan yang harus dalam bentuk 
makanan halus. Densitas kamba berbanding lurus dengan tingkat kepadatan gizi pada suatu 
produk. Nilai densitas kamba yang tinggi pada suatu produk megindikasikan bahwa kuantitas 
produk yang rendah memiliki tingkat kepadatan gizi yang tinggi. Produk bubur bayi instan 
diharapkan memiliki tingkat kepadatan yang tinggi. Hal ini berhubungan dengan kondisi 
volume lambung bayi yang relatif kecil sehingga diharapkan dengan volume produk yang 
sedikit dapat memenuhi kebutuhan gizi bayi. Oleh karena itu, sifat daya rehidrasi dan 
densitas kamba sangat diperlukan pada produk bubur bayi instan.  
 
KESIMPULAN 
Penggunaan tepung tempe pada konsentrasi berbeda berpengaruh nyata terhadap 
kandungan gizi produk MP-ASI bubur bayi instan. Penambahan tepung tempe dengan 
konsentrasi yang semakin tinggi menghasilkan kandungan air, abu, protein, lemak, dan besi 
yang lebih tinggi; serta kandungan  kalsium dan seng yang lebih rendah pada produk MP-
ASI bubur bayi instan. Selain itu, penggunaan tepung tempe yang semakin tinggi 
menghasilkan daya rehidrasi yang lebih rendah, tetapi tidak mempengaruhi densitas kamba 
pada produk MP-ASI bubur bayi instan. 
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